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ABSTRAK 
Kebutuhan akan penggunaan tepung terigu pada pembuatan produk pangan 
cookies di Indonesia sangatlah tinggi, sehingga perlu mengimpor dalam jumlah 
besar. Untuk mengurangi penggunaan tepung terigu tersebut maka perlu 
pengganti bahan baku dengan bahan lokal. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui formulasi yang optimal pada pembuatan produk cookies dari tepung 
suweg modifikasi, tepung pisang dan maltodextrin pada design expert 10.0  
metode mixture d-optimal. 
Penelitian yang dilakukan meliputi penelitian pendahuluan yaitu pembuatan 
tepung suweg modifikasi Heat Moisture Treatment (HMT) kemudian 
mengkarakterisasi tepung suweg modifikasi HMT dan menetukan batas atas dan 
batas bawah untuk penelitian utama melalui uji hedonik. Selanjutnya penelitian 
utama yang bertujuan untuk memperoleh optimasi formula tepung suweg 
modifikasi HMT, tepung pisang klutuk dan maltodekstrin menggunakan program 
Design Expert 10.0 metode d- optimal. 
Formula yang diprediksikan oleh program Design Expert 10.0 metode 
mixture d-optimal yaitu memiliki nilai kadar air 2.28%, nilai kadar abu 3.90%, 
nilai kadar pati 49.44%, nilai kadar amilosa 5.32%, nilai kadar amilopektin 
43.16%, nilai TA (Hardness) 1026,226, nilai TA (Fraktubillity) 19.038 skor 
organoleptik (warna 4,6; aroma 4,7;  tekstur renyah 4,6; rasa 4,2; aftertaste 3.97). 
Berdasarkan formulasi optimal yang ditawarkan oleh program kemudian 
dibandingkan dengan analisis laboratorium maka dapat dibuktikan dari nilai 
desirability (ketepatan) dengan nilai 0.692. Dari nilai tersebut dapat diketahui 
hasil perbandingan data analisis dilaboratorium tidak berbeda jauh dengan 
prediksi yang dibuat oleh program Design Expert 10.0. 
 
Kata kunci : cookies, tepung suweg mofidikasi heat moisture treatment, optimasi 
formulasi, Design Expert mixture d-optimal. 
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ABSTRACT 
The need for the use of flour in the manufacture of food products cookies 
in Indonesia is extremely high, so need to import in large quantities. To reduce 
the use of the flour then the need to substituted raw materials with local 
ingredients. The purpose of this research is to know the optimal formulations in 
the product manufacturing cookies from flour banana flour, modified 
Amorphophallus and maltodextrin 10.0 Design Expert on methods of d-optimal 
mixture. 
Research conducted preliminary research include namely the making of 
flour Amorphophallus modification Heat Moisture Treatment (HMT) would later 
characterize flour Amorphophallus modification HMT and determine the upper 
limit and lower limit for the primary research through test hedonik. The next 
major research that aims to obtain flour formula optimization of Amorphophallus 
modification HMT, flour banana klutuk and maltodekstrin using the program 
Design Expert 10.0 d-optimal method. 
The result of optimal formulation that predicted by the program Design 
Expert 10.0 d-optimal mixture method is that is has a value of 2.28% water 
content, rate of 3.90% gray value, the value of the levels of 49.44% starch, 
amylose levels value of 5.32%, the value of the levels of amylopectin 43.16%, the 
value of TA (Hardness) 1026.226, the value of TA (Fraktubillity) 19,038 score 
organoleptik (4.6 4.7 aroma; color;  the crunchy texture of 4.6; 4.2 flavor; 3.97 
aftertaste). 
The result of d-optimal program compared with the result of laboratory 
analysis, so it could been evidenced by desirability value with score 0.6920, so the 
difference between the analysist and the program didn’t get to far. 
 
Keywords: cookies, flour was Amorphophallus mofidikasi heat moisture 
treatment, the optimization of the formulation, Design Expert mixture of d-
optimal. 
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I. PENDAHULUAN 
Bab ini menjelaskan mengenai : (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 
Masalah, (1.3) Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) Kerangka 
Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1 Latar Belakang 
Tanaman suweg adalah tanaman liar dan tumbuh baik di tempat-tempat 
yang lembab dan terlindungi dari sinar matahari. Tanaman suweg banyak tumbuh 
di hutan dan salah satu jenis umbi-umbian yang dapat hidup di dalam naungan 
tanaman hutan yang tinggi, tanpa dipelihara dan perawatan secara kontinyu serta 
relatif tahan terhadap penyakit. Ukuran umbi suweg bisa mencapai diameter 40 
cm, bentuknya bundar pipih, diameter tinggi umbi bisa mencapai 30 cm, umbinya 
memiliki bobot kurang lebih 5 kg (Purwanto, 2012) 
Richana dan Sunarti (2004) menyatakan bahwa suweg mempunyai kadar  
karbohidrat antara 80-85% (berat basah) dengan kandungan pati 39.36%, protein 
6.02%, lemak 0.81%, dan serat kasar 0.33%. Sifat fisikokimia suweg mempunyai 
amilosa rendah (24,5%) dan amilopektin tinggi (75,5%) (Septiani, 2015). Hasil 
penelitian Faridah (2005) menunjukkan bahwa umbi suweg memiliki Indeks 
Glikemik (IG) sebesar 42 yang dikategorikan sebagai bahan pangan dengan nilai 
IG rendah (<55). Suweg merupakan salah satu umbi yang memiliki nilai indeks 
glikemik tergolong rendah maka suweg dapat di manfaatkan untuk penderita 
penyakit diabetes. 
Menurut Purwanto (2012) kandungan air pada umbi suweg mencapai 82% 
air. Sehingga umbi suweg tidak dapat disimpan dalam jangka cukup lama, dengan 
  
adanya kendala tersebut maka diperlukan pengolahan lebih lanjut untuk 
memperpanjang umur simpannya. Salah satunya adalah dengan pengolahan 
menjadi produk setengah jadi seperti tepung. 
Selama ini kebutuhan tepung terigu di Indonesia diperoleh dengan cara 
mengimpor dalam jumlah besar. Berdasarkan data BPS, impor terigu sepanjang 
tahun 2013 mencapai 205.446 ton. Impor tersebut turun dibandingkan tahun 2012 
yang mencapai 479.682 ton. Sedangkan pada tahun 2011 impor tepung terigu 
mencapai 680.100 ton (BPS, 2013). Walaupun telah terjadi penurunan, impor 
terigu masih termasuk tinggi. Bahan pangan yang bisa dijadikan alternatif 
penggunaan tepung terigu, diantaranya adalah umbi-umbian (singkong, talas, 
suweg, porang) 
Menurut Faridah (2005) tepung suweg memiliki karakteristik yang cukup 
baik dalam proses pengolahan menjadi produk pangan, yaitu kandungan 
karbohidrat yang tinggi dapat sebagai pengganti sumber energi selain tepung 
terigu. Serta kandungan serat pangan yang tinggi sehingga dapat tahan terhadap 
enzim pencernaan usus halus dan akan difermentasi di usus besar, sehinggga 
dapat menghasilkan SCFA yang berguna bagi saluran pencernaan. Namun, tepung 
suweg memiliki kekurangan yaitu tidak tahan kondisi proses pemasakan suhu 
tinggi dan shearing, yang ditandai dengan penurunan viskositas bila dipanaskan 
pada suhu tinggi atau dilakukan proses pengadukan (Singh et al. 2007). Hal 
tersebut dapat  membatasi pemanfaatan tepung umbi alami pada suweg sebagai 
ingredien pangan, oleh karena itu perlu adanya modifikasi tepung. 
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Modifikasi adalah perlakuan tertentu yang diberikan pada suatu bahan 
pangan agar diperoleh sifat yang lebih baik atau mengubah beberapa sifat tertentu 
(Maulana, 2016). Perlakuan ini dapat mencakup penggunaan panas, asam, alkali, 
zat pengoksidasi atau bahan kimia lainnya yang akan menghasilkan gugus kimia 
baru dan atau perubahan bentuk, ukuran serta struktur molekul tepung. 
Alternatif modifikasi tepung yang dapat dilakukan salah satunya adalah 
dengan menggunakan metode Heat Moisture Treatment (HMT), dengan cara 
memanaskan granula pati diatas suhu gelatinisasinya pada kondisi kadar air 
terbatas yang tidak menyebabkan gelatinisasi tetapi memungkinkan pati 
mengalami perubahan konfirmasi molekul amilosa dan amilopektin yang lebih 
kompak (Singh et al.2005 ). Kelebihan dari metode HMT menurut Andriansyah 
(2014) yaitu modifikasi HMT tidak menggunakan bahan kimia sebagai pereaksi 
sehingga tidak meninggalkan residu terhadap pati modifikasi yang dihasilkan dan 
pati yang dihasilkan dapat diperlakukan sebagai ingredien pangan (bukan sebagai 
bahan tambahan pangan). 
Perlakuan modifikasi pada tepung suweg dengan metode Heat Moisture 
Treatment (HMT) akan menghasilkan tepung yang tahan akan proses pemanasan 
dan pengadukan tetapi masih tetap memiliki nilai indeks glikemik yang rendah, 
sehingga tetap memberikan kontribusi kecukupan gizi bagi penderita diabetes. 
Nilai indeks glikemik yang cukup rendah juga dapat digunakan sebagai bagian 
dari promosi umbi suweg ini kepada kelompok masyarakat tertentu yang memiliki 
masalah dengan penyakit diabetes. 
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Pisang klutuk memiliki kandungan tinggi serat kasar sebesar 6.9% dan 
sumber fenol (Endra,2006). Makanan dengan kadar serat tak larut tinggi 
cenderung meningkatkan bobot feses, menurunkan waktu transit di dalam saluran 
cerna, dan serat pangan yang berperan dalam proses metabolisme glukosa dan 
lipid (Almatsier 2004).  Pisang klutuk dipilih dalam pembuatan cookies ini karena 
memilki kadar pati resisten paling tinggi dibandingkan pisang jenis lain yaitu 
39,35% dan memiliki IG rendah yaitu 46 (Kustanti,2016), sehingga dapat 
membantu dalam peningkatan gizi jika disubstitusi dengan tepung suweg. 
Proses penambahan tepung suweg dan tepung pisang klutuk ke dalam 
formula pembuatan cookies akan menyebabkan perubahan karakteristik adonan 
dan produk cookies yang dibuat. Salah satu faktor yang akan berpengaruh dengan 
penggunaan tepung suweg yang kemudian disubsitusi dengan tepung pisang ke 
dalam formula pembuaatan cookies ini adalah tekstur. Penambahan tepung suweg 
yang memiliki kandungan serat yang cukup tinggi akan mengubah matriks yang 
terbentuk dalam cookies, dengan demikian diperlukan bahan tambahan yang dapat 
mengakomodasi perubahan karaktersitik tersebut salah satunya adalah bahan 
pengisi. Bahan pengisi yang digunakan pada pembuatan cookies ini adalah 
maltodekstrin. 
Maltodekstrin merupakan produk modifikasi pati dengan rumus kimia 
(C6H10O5)nH2O memiliki kelarutan yang lebih tinggi, mampu membentuk film, 
memiliki higroskopisitas rendah, mampu sebagai pembantu pendispersi, mampu 
menghambat kristalisasi dan memiliki daya ikat kuat (Luthana, 2008). 
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Maltodekstrin tidak berasa dan dikenal sebagai bahan tambahan makanan 
yang aman (Blancard dan Katz, 1995). Maltodekstrin dipersentasikan ke dalam 
nilai Dextrose Equivalent (DE) sesuai dengan standar USPNF XVII yaitu berkisar 
DE 5-20. Kelebihan maltodekstrin dapat bercampur dengan air membentuk cairan 
koloid bila dipanaskan dan mempunyai kemampuan sebagai perekat, dan tidak 
bersifat toksik sehingga digunakan dalam industri pangan. 
Menurut Wijaya (2010) cookies adalah produk yang diperoleh dengan 
memanggang adonan dari tepung terigu dengan penambahan bahan makanan lain 
dan dengan atau tanpa penambahan bahan tambahan pangan yang diizinkan. 
Syarat mutu cookies adalah air maksimum 5%; protein minimum 9%; lemak 
minimum 9,5%; karbohidrat minimum 70%; abu maksimum 1,5%; logam 
berbahaya negatif; serat kasar maksimum 0,5%; kalori minimum 400 kal/ 100 
gram; jenis tepung adalah terigu; bau dan rasa normal, tidak tengik; dan warnanya 
normal (SNI 01-2973-1992). Asupan lemak pada penderita diabetes sebaiknya 
adalah kandungan lemak jenuh kurang dari 10% dari total energi atau kurang dari 
8% bagi yang memiliki resiko kardiovaskuler tinggi (Azrimaidaliza, 2011). 
Cookies dipilih dalam penelitian ini agar dapat dijadikan sebagai salah satu 
produk pangan fungsional yang dapat mengontrol kadar glukosa darah dan 
memiliki pati resisten tinggi yang terdapat pada tepung suweg.  Cookies ini 
diharapkan dapat menjadi makanan selingan yang mencukupi kebutuhan gizi dan 
membantu mengendalikan glukosa darah maka perlu adanya formulasi tertentu. 
Salah satunya adalah formulasi optimal, seperti yang dijelaskan Jakson (2017)
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optimasi formulasi adalah penentuan formulasi optimal berdasarkan respon yang 
diteliti. Optimasi dapat juga dijelaskan sebagai suatu kumpulan formula 
matematis dan metode numerik untuk menemukan dan mengidentifikasikan 
kandidat terbaik. Penentuan optimasi formulasi dapat dilakukan dengan berbagai 
metode diantaranya pemograman linear, software lindo, fasilitas solver pada 
Microsoft Excel, dan Design Expert metode mixture D-optimal. 
Penelitian ini menggunakan program Design Expert yang dapat membantu 
mengoptimalkan produk atau proses. Serta penggunaan metode d-optimal agar 
menentukan formulasi yang optimal pada pembuatan produk cookies. Program 
Design Expert memiliki kelebihan yaitu dapat mengoptimasi proses termasuk 
dalam proses pembuatan cookies dengan beberapa variabel yang dinyatakan dalan 
satuan respon. Berdasarkan uraian tersebut perlu adanya formulasi terpilih dalam 
pembuatan cookies berbahan baku tepung suweg modifikasi HMT, tepung pisang 
klutuk dan maltodekstrin dengan menggunakan aplikasi Design Expert, agar 
diperoleh cookies dengan karakteristik yang diinginkan. 
1.2 Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian dari latar belakang diatas maka masalah yang dapat 
diidentifikasi yaitu: 
Apakah penggunaan berbagai formula berbahan baku tepung suweg 
modifikasi HMT, tepung pisang dan maltodekstrin  dalam pembuatan cookies 
dapat menghasilkan formulasi optimal menggunakan program Design Expert 
metode D-optimal? 
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1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi terbaik 
dalam pembuatan cookies sebagai cemilan alternatif pada penderita penyakit 
diabetes, selain itu juga dimaksudkan untuk meningkatkan pangan lokal yang 
memiliki nilai fungsional lebih yaitu kandungan pati resisten dan serat pangan 
yang tinggi pada cookies. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi optimal pada 
pembuatan produk cookies dari tepung suweg modifikasi HMT, tepung pisang 
klutuk dan maltodextrin pada Design Expert metode mixture d-optimal. 
Memverifikasi serta melakukan karakterisasi formula optimal pada cookies suweg 
modifikasi HMT. 
1.4 Manfaat Penelitian 
Manfaat dari hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi 
masyarakat terutama dengan adanya pangan fungsional berupa makanan selingan 
cookies untuk penderita diabetes, untuk meningkatkan nilai umbi suweg baik dari 
segi ekonomi maupun manfaatnya, mengetahui formulasi optimal dari cookies 
berbasis suweg modifikasi HMT, tepung pisang klutuk dan maltodekstrin serta 
formulasi yang disukai oleh konsumen. Bagi peneliti dapat menambah 
pengalaman dan ilmu pengetahuan tentang pengembangan produk pangan 
fungsional dalam meningkatkan derajat kesehatan masyarakat. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Purwanto (2012) berpendapat bahwa tepung suweg sebagai pangan 
fungsional karena memiliki Index Glikemik (IG) relatif rendah. Sumber pangan 
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karbohidrat yang memiliki IG rendah bermanfaat untuk menekan peningkatan 
kadar gula darah dan juga mengurangi kadar kolesterol serum darah, sehingga 
cocok bagi penderita diabetes dan kolesterol tinggi. 
Menurut Faridah (2005) menunjukkan bahwa suweg memiliki Indeks 
Glikemik (IG) sebesar 42 yang dikategorikan sebagai bahan pangan dengan nilai 
IG rendah (<55). Selain itu dibantu pengkombinasian tepung pisang klutuk 
dengan IG sebesar 46-51 (Rimbawan dan Siagian,2004). Kelebihan dari 
penambahan tepung pisang klutuk ini adalah sebagai sumber karbohidrat dan 
memiliki IG rendah namun memiliki kandungan protein yang juga rendah. 
Kandungan serat kasar pada pisang klutuk adalah sebesar 6.9% (Endra 2006).  
Heat Moisture Treatment (HMT) adalah jenis modifikasi tepung dengan 
memberikan sejumlah panas pada tepung agar tercapai karakteristik tepung yang 
diinginkan. Hasil penelitian Andriansyah (2014) menyatakan modifikasi pati 
suweg dengan HMT pada suhu 120oC selama 32 jam menyebabkan perubahan 
yang nyata terhadap perubahan pasta pati, dimana pasta pati cenderung lebih 
tahan terhadap proses pemanasan dan pengadukan. Kestabilan terhadap 
pemanasan dapat dilihat dari semakin menurunnya nilai viskositas breakdown 
sedangkan kestabilan terhadap proses pengadukan (shearing) dilihat dari semakin 
menurunnya nilai perubahan viskositas pada suhu 50oC. Modifikasi HMT 
meningkatkan suhu pasting, menurunkan viskositas puncak, viskositas 
breakdown, viskositas setback dan viskositas akhir/pasta dingin. 
Hasil penelitian produk cookies tersubstitusi tepung suweg menunjukkan 
penambahan tepung suweg terhadap karakteristik cookies yang dibuat 
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memberikan pengaruh yang cukup signifikan terhadap beberapa parameter. 
Peningkatan rasio penambahan tepung suweg ke dalam formula cookies ternyata 
meningkatkan nilai kadar air (dengan kisaran nilai 2,75 – 7.71%) dan tekstur 
cookies (dengan kisaran nilai 3677 – 5054 gram force). (Affandi,2016). Substitusi 
tepung suweg dapat mempengaruhi sifat kimia cookies yaitu dapat meningkakan 
kadar air, serat kasar, dan abu, serta menurunkan kadar pati. Sedangkan sifat 
fisiknya yaitu semakin besar substitusi tepung suweg maka cookies yang 
dihasilkan teksturnya semakin lunak. (Darmawan,2011) 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Maulana (2016), mengenai 
optimasi formula tepung bumbu ayam goreng crispy dengan menggunakan 
program Design Expert 7.0 metode d-optimal dengan 16 formulasi yang berbeda-
beda menghasilkan formula Optimal dengan kombinasi tepung singkong 
modifikasi ACC sebesar 41%, tepung sagu sebesar 31%, dan tepung maizena 16% 
dengan nilai desirability 0,774. 
1.6 Hipotesis 
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas maka dapat ditarik hipotesis 
penelitian bahwa penggunaan program Design Expert metode mixture d-optimal 
diduga dapat menentukan formulasi optimal pada pembuatan cookies berbahan 
baku tepung suweg modifikasi HMT, Tepung pisang klutuk dan maltodekstrin, 
agar didapat produk cookies yang terpilih. 
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1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 
Waktu pelaksanaan penelitian dimulai pada bulan April hingga September 
2018 dan penelitian dilakukan di Pusat Pengembangan Teknologi Tepat Guna 
Lembaga Ilmu Pengetahuan Indonesia, Jl.KS Tubun No.5 Cigadung, Subang.
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